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Pangan merupakan bahan yang penting bagi manusia, contohnya 
beras. Beras ditanam menggunakan pupuk kimia dan pestisida yang 
menimbulkan dampak negatif pada tubuh. Kesadaran masyarakat akan 
kesehatan meningkat sehingga pola konsumsi bergeser ke beras organik. 
Beras yang digunakan yaitu beras organik (putih, merah, dan hitam) 
varietas lokal. Beras organik memiliki nutrisi yang baik bagi tubuh. Beras 
dapat diolah menjadi tepung yang dimanfaatkan masyarakat untuk di olah 
dan menghasilkan produk makanan lain. Tepung beras yang beredar 
dimasyarakat biasanya dikemas dengan plastik polipropilen. Umur simpan 
beras berwarna umumnya enam bulan demikian pula pada tepung berasnya. 
Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian pengaruh tepung organik varietas 
lokal yang disimpan dengan kemasan polipropilen terhadap total fenol, total 
flavonoid, dan total antosianin serta kemampuan menangkap radikal bebas 
DPPH, dan kemampuan reduksi ion besi. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK), terdiri dari 1 (satu) 
faktor yaitu lama penyimpanan pada masing-masing tepung beras organik 
(putih, merah, dan hitam) yang masing-masing diulang sebanyak tiga kali. 
Parameter yang diuji ialah pengujian senyawa bioaktif yakni total fenolik, 
total flavonoid, dan total antosianin, serta aktivitas antioksidan meliputi 
kemampuan menangkal radikal bebas DPPH dan kemampuan mereduksi 
ion besi. Parameter pendukung yakni kadar air dan kadar Fe. Data hasil 
pengujian dianalisa dengan ANOVA (Analysis of Varians) pada α=5%, 
untuk mengetahui adanya perlakuan yang diberikan berpengaruh nyata 
terhadap parameter yang diuji. Jika hasil ANOVA menunjukkan pengaruh 
nyata, maka dilanjutkan dengan uji beda jarak nyata Duncan (Duncan’s 
Multiple Range Test/ DMRT) pada α = 5% untuk mengetahui taraf faktor 
yang memberikan beda nyata.  
Kata kunci :  beras putih, beras merah, beras hitam, tepung beras, senyawa 
bioaktif, aktivitas antioksidan 
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 Food is an essential ingredient for humans, such as rice. Rice is 
grown using chemical fertilizers and pesticides that have a negative impact 
on the body. People awareness of health are increasing that's change them to 
consume organic rice. The rice used is organic rice (white, red, and black) 
local varieties. Organic rice has good nutrition for the body. Rice can be 
processed into flour which is used for processing and generating the other 
food products. Plastic polypropylene is used to packaging the rice flour. 
Colored rice has six month of self life as well as the rice flour. The study 
was conducted to know the total phenol, total flavonoid, and total 
anthocyanin and the free radical DPPH scavenging activity and iron 
reducing power in local varieties of organic flour stored with polypropylene 
packaging. The experimental design of this study is Randomized Block 
Design (RBD) with one factor, the storage of each organic rice flour local 
varieties. Replication will be done three for each organic rice flour local 
varieties. The parameters will be analyzed are bioactive compounds as total 
phenolic, total flavonoid, and total anthocyanin and antioxidant activities as 
the free radical DPPH scavenging activity and iron reducing power. 
Supported parameter assays including moisture content and Fe in content. 
Obtained data will be analyzed statistically by ANOVA (Analysis of 
Varians) at α = 5%. If there is a significant difference, then it is continued 
by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) to determine which level of 
treatment that gives significant differences.  
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